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Elintarvlkedljyvalmiste ja sen k^yttd 



Kekslnto kohdistuu elintarvikeoljyvalmlsteeseen, joka perustuu rypsf- 
5 tai rapsioljyyn ja sisaltaa antloksidanttla. Keksinta kohriistiiu erilyisesti 
voln, margariinin ja jauhoparanteet leivonnossa tai elintarvlkevalmlstuk- 
scoaa korvaavaan rypsi- tai rapsipurijaiseen ©llniarvlkeoljyvalmistee- 
seen. Kekslnto kohdistuu my5s elintarvlkeeijyvalmisteen kayttdSn. 

10 Tetveellisin kasvlsrasvavalhtoehto on kovettamaton rypsi- tai rapstoljy. 
Koostumukaenaa perusteella tama kasviOljy on parempi kuin eslm. olll- 
viOljy. 

Oljyn ongelma on harskiintyminen, joka pilaa my6s sita sisaltavan elln 
15 tarvikkeen. Hgrsklintyminen vaikuttaa etenkin tuotteen iiajuuri ja 
makuun ja slten suoraan kuluttajan tyytyvaisyyteen. Tama ongelma 
tulee esHn eslm. sSilytettSessa valmistetta pitkia aikoja. 
HSrskiintyminen on lisaksi nopeampaa, jos tuotetta sSllytet^^n 
huoneeniampdtilasQa. Markkinoflla on useita rypsi- tei napslSIJypohjaiaia 
20 elintarvikeoijyja, jolssa harskllntymisen estoa on pyrltty parantamaan 
antioksidanteilla. 

Harskilntymlnen ruolooijyssa on monitahoinen prosessi, joka tuottaa 
reakHivisIa yksikOlta. kuten orgaanisia peroksideja, alkoholeja. 

2b aldehydeja, ketoniyhdistelta ja karbonyylisIS happoja. Monista 
mahdollislsta hapettumlsreaktlolsta yleisin on vapniden radlkaalien 
muodostumlnen kaksoissidoksen sisaitavlln raavahappolhin, jotka 
muuten ovat suositeltavia mokavaliossa, Ndma vapaat nadlkaalit 
sltovai happea ja muodostavat peroksidiradlkaalln, joka mahdollistaa 

30 ketjureaktion ja josta syntyy orgaanisia peroksideja pamiiofteena. 
Nama peroksldit muuntuvat sekundaarisikei tuottelksi, kutcn all<oholiksl 
ja karbonyyliyiidisteiksl, jotka edelleeri hapettuvat karboksyyiihapoiksi. 
Samalla rypsidljyn slsSltamat tokoferollt menettavat 
antioksldantliominaisuutensa. Harskiintymista voi tapahtua 

35 \^rastointlolosuhta{ss;a, mutta erityisesti njokaSijyn rasvat altiotuvat 
harskilntymieelle kdyton yhteydessa ja oljyn ollessa valniiissa 
elintan/ikeessa, koska fiaihin tllantelslln Ifitiyy korkea lampotila ja 
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hapeilinen ymparlsto. NSIn ollen runkaGljyn laat;u vaikuttaa rafkaisevaeti 
sen avijlla valmistetun ellntarvlkkoon, erityisesti leivonnaisten laaluuru 

Olemassa olevissa tunnetulssa tuoteratkaisulssa kaytetaan antl- 
5 oksidanttBlna propyyligallaattia, butyyUhydroksianisolla (BHA), butyyll- 
hydroksltolueenfa (BHT) tai aokorbiinihappoa tal jotain nilden seoksla. 
Emulgaattoreina kaytetd&i yieisesti lesitilniemulgaattoria. Jauhon- 
parantelna kaytetaan erilalsiln kovelettuun rasvaan muodostettuja 
seoksia, joissa osassa on mukana entsyymej^. 

10 

Synteettlaet antloksidantit, kulen butyyllhydroksianlsoll (BHA) ja 
butyyllhydroksltolueeni (BHT), voivat aiheuttaa ei-tolvottuja 
sivuvalkutuksia, \os nilden palvittainen saantlsuo5?itiJs ylftetaan. TSma 
onkin alheutlanut yha kasvavan kiinnostuksen luonnollisia 
15 antloksidantteja kohtaan. 

Kek8inn5n tarkoituksena on poistaa erityisesti tuotteen ja tuotteon 
avulla valmistetun elintarvikkeen sailyvyyteen liittyvat ongelmat ja 
esittaa kaksoiasidokselilsia rasvahappuja slsaitdva 

20 ellntarvikeoljyvalmlste, joka pysyy harskiintymattomana huomattavasti 
kauemmin kuin nykylset valmisteet ja joka perustuu luonnon 
antioksidantteihin. Luonnon antioksidantteilla ymmarretaan tassa 
arrtioksldantteja, jotka csiintyvat luonnossa mutta jotka volval olla joko 
luonnonainuibiia peraisin lai synteettlsesti valmistettuja. 

25 

Keksinndn tarkoituksena on myfis asittaa monitoimlnen pumpaitava 
kovettamaton, tyydyttamattSmia raavoja (triglyserideja) sisailSva 
harskiintymaton rypsi- tai rapslQIjypohjalnen ellniarvikeOljy, jota voidaan 
kayttaa elintarvikkelden vaimistuksessa elintarvikkeeseen jaavana 
30 oljyna, erityisesti leivonnassa leivontaoljynfl. 

Taman tarkoituksen toteuUariiiseksl kekslnnon mukaiselie valmisteelle 
on paaasiassa tunnusomaista se, etta se sisaltaa a-Ilpoiiniliappoa anti- 
oksidantin regeneroijana. Alfalipoiiniiiapoila on merkflysta erityisesti 
35 ellntarvikeSljyn avulla valmistetun tuotteen eailyv^dcn kannaita, koska 
se sailyttaa toicoferolrant'oksidanttlen vaikuluksen ja esiaa 
harskiintymiseri pitkan ^an valmiissa tuotteessa. 
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Fr^i^n ediillisen suoritusmuodon mukaisella lisaaineistuksella voidaan 
saada aikaan ensimmainen pumpattava, Kovettamatonta rasvaa sisal- 
tava kasvidljyvalmiste, joka kasitta§ pohjana rypsi- ja/tai rapsioliyd seka 
5 antioksidanttina tokoferolia. emulgaattorina lesitiinig (E322), rasva- 
happojen mono- ja digt^erideJS. (E471), rasvahappojen mono- ja 
diglyseridien etikkahappoestemlta (E472a) tai rasvahappojen 
sakkaroostestereitt (E:473); happamuuden siStddn voidaan kayttaa 
sltruunahappoa (E330); antioksidanttina kaytetyn tokoff»mllseoksen 

10 (E306) regeneroljana kaytetaan alfalipoilnliiappoa, entsyymelna 
cllntarvikkeen raaka-aineen (leivunnassa jauhon) orgaanisia 
pltkaketjulsla komponentteja pllkkomaan kykenevia entsyymeita, kuten 
amylaasia ja/tai pentosanaasia ja mahdoiiisesti hemiselluloosaa, jntka 
volvat olla eslm. Aspergillus nfger, Trichoderma longlbraohiafum ja 

15 Aspergillus oryzae -peralsia entsyymeita, aikaansaamaan 
leipomotuoUeen rakenteen kuohkeutta ja parantamaan 
pakkasvarastoinnin kestgvyytt^. Mainitulla 9ntsyymllis3yksellg voidaan 
korvata erikseen lis^ttSv^t entsyymeitg sisaitavat jauhoparanteet ja 
tuote sopii talloln erityiseati hiivataikfnoihin (hilvalla noylatettaviin 

20 taikinolliin) ja pakastetalWnciiiln. Aromit, jos niita kSytetaSn, valitaan 
tarpeen mukaan rasvallukolsten aromlen ryhmasta. Voidaan k^yttaa 
esimerklksl voiaromla. 

Sopivalla UsdaiiK^iistuksella voidaan siis monitoimlsuutta parantaa. Kun 
25 kaytetaan ylita tai useampaa entsyymia, saadaan pumpattava 
kovettanaton. tyydyttamdttomiS rasvoja (triglyseridejii) sisSlt^vS 
h3rskiintymSt5n rypei- tai rapsidljypolijainen iefvontadljy, joka toimii 
samalla jauhoparanteena korvaleri nain jautielna tai muuten erillisena 
annostuksena lisattavat perineiset jauiioparanteet. Tallainen ylita tai 
30 useampaa entsyvmia sisaltava leivontaoljy sopii my6s 
pakastetaikinolden valmlstamiseen. Kun tuottoosaa kaytetaan 
voiaromla, saadaan edeliisten lisaktji leivontaOljy, joka antaa valmlille 
ieivoTulle tuotteelle samalla voin aromin. Voidaan kaytt^a myds muuta 
rasvaliukolsta aromia, jos valmiiile tuotteelle lialutaan muu erityinen 
35 aromi. Voiaromla tai muuta rasvaliukolsta aromia voidaan kayttaa myds 
ilman entsyymeita. 
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Keksintoa selostetaan seuraavassa tarkRmmIn ©rain esimGrkein, jotka 
eh/^t ole keksintda rajoittavia. 

KalkW valmisteet tehtiin rypsioljypohjaan. Oljyn paaraaka-aineena oil 
5 Mildola Oy:n valmistama, ilman kemlkaaleja puristottu rypsioljy. Oljyn 
lijontainen tokoferolitaso oli n. 25 mg/kg. EsimerWt valmistelsta on 
esltetty seuraavassa taulukossa (rnaSrat palnoprosentteina). 
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10 ValmistGSSsa 1 on emulgaattorina kaylctty soijaleaftHnia ja 
vQimlsteessa 2 rypsilesitiinla. Valmisleessa 3 on emulgaattorina 
rasvahappojen sakkaroosiesterit (E473), Valmisteissa 4 - 7 on 
emulgaattorina rasvahappojen mono- ja dlglyserldien 
etikkahappoestereiden ja mono- ja dlasetyyllvllnihoppocsterelden seos 

15 (E472a + E472e), valmisteissa 5 - 7 on kaytetty entsyymillsayksena 
alfa-amylaasia ja pentosanaasia Ja valmlsteessa 5 naiden lisSksi viela 
hemlselluloosa/amylaasi-entsyymia (pentosanaasi/alfa-amylaasl: 
Nutrllite CS 16. hemlselluloosa/amylaasi: Nutrilifa k-FQIO, alfa 
amylaasi: Nutrilife AMI 7, valmistaja kaikilla GrOnau lllerliBeeri GmbH). 

20 ja valmlsteessa 7 on kaytetty voiaromia. Kaikissa valmisteissa on alfa-. 
gamma- ja delta-tokoferollen seosta antioksidanttlna (valmisteissa 4 - 



VAST.OTTO 10-12-02 19:64 



UlSTA- 03 288B262 



KEHELLEPATREK AsUkaspalval SIVU 00! 



5 

7 enemman) ia alfa-lipollnlhappoa tokoferoliantloksldantin. 
regeneraljana (valmistelssa 4-7 enemman). Kaikissa valmlsteissa on 
my6s sitruunahappoa (E330) pH:n saatajana j'a metalli-ionlen 
sleppaajana. Tokoferoilen maara on taulukossa llmoitettu tuotleeseen 

5 lisattynS tokoferollna, ja on otettava huomloon, etta naidfin lisaksl siinS 
on rypsifiljypohjasta perfiisln olevaa luontalsta tokoferolia. LisStyssa 
tokoforollseokaeasa on tavalllsesti alfa-lokoferolla 5-10 p-%, gamma- 
tokoferolla 40 - 65 p-% ja delta-tokoferolia 25-55 p-%. TSIIaista 
tokoferoliseosta lisatSan edullisesti niln paljon. etta vaJmisteen 

10 kokonaistokoferoli (ml. flijysta peraisin oleva luontainen) on vShlntaan 
0,02 p-%. 

Lisatty synteettinen tokoferoli on herkkaa ja toimii nopeana 
hapettumisenesloaineena. On edullista, etta Hsatty synteottinon 
15 tokoferoli on ainakm gamma- ja delta-tokoferoHn seosla. 

Kasvahappojen sakkaroosiestereilia on lisaksi se valkutus. etta ne 
saaval aikaan ruskean varin kuumennuksessa, mika vol olla 
toh/otlavaa juuri lelvonnaoea, koska nain voldaan ruskea/rusketilava 
20 piniavari saada leivonnaislin !lman sokerillsaysta. 

Entsyymit ovat hyvin suojattuina oijyssa, ja alkavat toimia 
elintan/ikeymparlstossa tullessaan jauhon sisSltamien komponetlisn 
kanssa kosketuksiin. Nain jauhoparantelta ef tarviise lisata erikseen 
25 lelvonnassa. Kun entsyymeita sisaltavaa valmistetta kSytetaan 
pakastetalkinan valmlstukseen. voldaan sllla kompensolria talklnan 
sisSltamftn hlh/an aktllvisuuden lasku pakaetuksen aikana. 

Antloksldaniilen tehoa voidaan vieia lisata askorbiinihapon avulla. Jos 
30 valmisleessa on askorbllnihappoa. se parantaa alfa-lipotinihapon tehoa 
vesiymparistossa, eli se estaa elintan/ikeoljyn harskiintymista vetta 
slsaltavassa elintarvikkeessa. Askorbiiniliapon vaikutus alkaa slis, kun 
elinlarvikeoljy lulee elintan/ikkeen raaka-aineen sisaltaman veden 
kanssa tekemlsiin, esimerklksi lisattaessa GlintarvikeSljya talklnaan 
35 leivonnan yhteydessa. Nain askorblinihapolla voidaan ostas 
varsinalsen elintervikkecn harskiintymista. 
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Jos emulgaattorlna on rypsllesitiinla. silia voidaan tokoferollen 
antloksidanttitehoa nostaa edellesn. Usaksi rypsllesftlini on 
allorgiavapaa. Usatty lesitiini on eUulllsesti hydrolysoltua lesttllnla. 
RypslQlly slsaima myos luontaista lesitUnia, ja lisayksella nostetaan 
5 lesitiinimaara halutulle tasolle. 

Rypsi- tal rapsloljykomponentin tehtavanS on loiiiila kalkWen muiden 
komponeniuen kantoalneena, ja se koostuu tunnetulla tavalla 
suurimmaksi osaksi pitkakBtjuisten rasvahappojen trtglyserideista, ja se 
10 sisaitaa tvydyttymattfimien rasvahappojen triglysorWoja. 
Oljykomponentin maSra on yieisesti vahintasn 95 p-%. 

Testelssa testattiin em. taulukon valmistetta 2 ja tunnettuja 
elintarvikeQljyvalmistelta. 

15 . , 

6ljynaytteiden testaamineii suorttettlln Ranclmax 743-laitteella, jonka 
on valmlstanut Metrohm Ltd. , SveitsL KaytetiavSa metodia kutsutaan 
yieisesti "Ranclmat method":ksi {Lauhli, M,W. and Brunei, PA. 
Determination of the oxidative stability of fats and oils; comparison 

20 between the active oxygen method (AOCS Cd 12-57) and the ranclmat 
method, J. Am. Oil Chem. Soa 63: 792-795 (1986) ). 

Testfejsa naytteita punnittiin 6 grammaa roal^Hoastiaan ja naytteet 
lammrtettiin 120 'C-asteeseen. Naytteisiin ajenlln Jatkuvaa llmavirtaa 20 
. 25 l/h. sahkOnjohtavLius mitattiin testiastiolsta, joihin on mitattu 60 mL 
tislattua vetta. 

Tulokslsta voldaan todeta, ©tta em. anliukslUanttlpaketllla saatlin 
RancimaHestlssa an/o 61,7 h, mika on lahes samaa luokkaa kuin 

30 hydrogenoiduilla (kaksoissidoksia sisaltamattdmilla) rypsieijyjalostfiilla 
(Akorex, Karlshamn). Toisaalta tehtaessa samat teetit tunnctullla 
antioksidanttoja sisaitavilla rypsloljyvalmisteilla saatlin vaiilia I.O - 18,2 
h olevia arvoja. vahennettaessa antoksidanttipaketln (tokoferollt ja 
aitallpoiinihappo) pitoisuus puoleen edelia esltelysta valmlsteessa ? 

35 paastiin viela arvoon 56,6 h. 
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Atfa-llpoiinihapon valkutus tulee parhaiten eslln vertaamalla 
valmisteesean, jossa rypsioljypohjaan oli lisatty synteettista 
tokoforolien seosta 0.024 p-% ilman alfa-lipollnlhappoa: arvo oil vain 
1 7,0 h, valKka tokoferolimaara oil samalla tasolla. 

5 

Keksinnfin mukalsia valmlsteita voldaan kayttaa nestemuodossa 
olevina. pumpattavina, lelvontamargariiiiit ja voln korvaavina 
lelvoniaQijylna. Leivontaoljya voldaan kSyttaa taikinassa 1-15 p-% 
taikinan tuorepalnosta. Kun leivontaoljyni kaytetaan enteyymeja 
10 sisailavaa valmistetla ja sfta kaytetaan pakaetetaikfnan 
valmlstamiseen, on sen maar^ 0,5 - 2.0 p-%, tavalliisesstl n. 1,0 p-% 
taikinan tuoreesta painosta. 

Keksinndn mukainen oljy sopii eritylsesti hllvataikinoihin llsattavaksi 
15 iDh/ontaoljyksl sampyloidon, puIUen ja leipien ieivonnassa. mutla 
keksinto el ole rajoltunuL naihln. 

Kekslntoa el ole mydskaan rajoltettu yksinomaan leivontaan, vaan sita 
voldaan kayttaa muldenWn elintarvlkkeiden valmlstuksessa, erityisesli 
20 tilantelssa, joissa oljy tulee veUen kanssa kosketukslln elintarvikkeessa 
|a valmlstusprosesslln liittyy kuumennus. 
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Patenttivaatimukset: 

1 . Elintarvikeoljyvalmiste, joka perustuu rypsi- tal rapsloljyyn Ja sisaltSa 
lokoferotiantloksldanttia, tunnettu siita, etta se sis^ltaS 

5 a-lipolinihappoa antioksidantin regeneroijana. 

2. Patenttivaatlmukaen 1 mukainen valtnlste, tunnettu sllta, etta 
tokoferoliantloksidantti sisaiiaa llsattyS synteettista tokoferoHa. 

10 3. Patenttivaatlmuksen ? mukainen valmfste, tunnettu sllta, etta 
tokoferoii eieattad ainakin gamma- Ja delta-tokorurulia. 

4. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen valmlste, tunnettu 
sllta, etta tokoferoHa on valiintaan 0,02 p-% ja alfa-lipollnihappoa 
1B vahintaSn 0,002 p-%. 

6. Jonkin edellisen patenttivaatlmuksen mukainen valmlste, tunnettu 
slita, etta se sisaitaa rypsllesitiinla. 

20 7. Jonkin edellisen patenlUvaatimuksen mukainen valmlste, tunnettu 
sllta, etta se sisaitaa askorbliniliappoa. 

8. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen muksunen valmlste, tunnettu 
siita. etta se sisgitsa entsyymia, kuten amylaasia, pentosanaasla ja/lal 

25 hemisellulaasia. 

9. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukaiocn vaimiateen kSytto 
elintarvikkoon valmistuksessa, erityisesti leivonnassa. 

30 10. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukaisen valmfeteen kaytto 
elintarvikkeen valmisstuksessa siten, etta sq tuleo kosketukslln 
eiintarvikkeen sisaltaman veden kanssa kuuiiiennuksessa. erityisesti 
leivonnassa. 
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Tiivistelma: 

nilntaivikBaijyvalmisle perustuu rypsi- tal rapsioljyyn. 
Oljy sisaitaa tokoferaliantloksidanttja ia 
a-llpolinlhappoa antioksldantin regeneroijana. 
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